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CAPITOLUL 3-502.12 (D)
(D) Cu exceptia celor mentionate
in 1 (C) din aceasta sectiune, o
unitate alimentari care ambaleazi
alimente folosind procesul de
gitire/ricire sau sous vide trebuie:
(1) Sa implementeze un plan
HACCP care sa contina in-
formatiile specificate in 1 8-201.14
(D); P
(2) Sa asigure ca alimentele sunt:
(a) Preparate si consumate in uni-
tate, Pf
(b) Gétite pentru a incélzi toate
partile alimentelor, ?
(c) Protejate impotriva con-
taminarii inainte si dupa gatire, *
(d) Introduse intr-un ambalaj cu
bariera impotriva oxigenului si
sigilate inainte de gétire, sau intro-
duse intr-un ambalaj si sigilate
imediat dup4 gétire si inainte de a
atinge o temperatura de sub
57°C (135°F), P
(e) Réicite la 5°C (41°F) in amba-
lajul sau punga sigilata. ?
(f) Tinute intr-un frigider care
monitorizeazd permanent timpul si
temperatura si care este verificat
vizual de douad ori pe zi Pf si
(h) Etichetate cu denumirea pro-
dusului si data ambalarii; Pf si
(3) Sa mentina inregistrérile
necesare pentru a confirma para-
metrii timp/temperaturi de refrig-
erare pentru racire si mentinere a
frigului:
(a) S puna respectivele inregis-
trari la dispozitia autoritatii de
reglementare la cerere *f si
(b) Sa pastreze respectivele inreg-
istrari timp de cel putin 6 luni Pfsi
(4) Sa implementeze proceduri
operationale scrise si un program
de instruire. Pf

. MOTIVEDE
SANATATE PUBLICA:
Ambele procese depind doar de timp/

temperaturi, ca singurele bariere
impotriva dezvoltarii agentilor pato-
geni. Prin urmare, monitorizarea
limitelor critice, inclusiv a celor sta-
bilite pentru gétit pentru a distruge
celulele vegetative, ricirea pentru a
impiedica dezvoltarea in exces a
sporilor/productia de toxine si menti-
nerea unor temperaturi de depozitare
scdzute pentru a impiedica dezvoltarea
si/sau producerea de toxine de la orice
agent patogen, este esentiald. Contro-
lul temperaturii trebuie monitorizat
permanent electronic si examinat
vizual de doud ori pe zi pentru a verifi-
ca dacd temperaturile de refrigerare
sunt adecvate.

Ce trebuie sa stiti in legatura cu Codul

Gatirea/racirea reprezinta un
proces prin care alimentele fierbinti
sunt sigilate in pungi de plastic si
ricite rapid. Cel mai frecvent acest
lucru se realizeazi in baie de gheata/
apa, dar exista si alte optiuni.
Procesul de gitire elimina oxigenul
si lasd un nivel scazut de oxigen in
alimente, chiar dacd punga de
plastic poate fi etansata cu o
cantitate mare de aer in partea de
sus a ambalajului. Acest proces este
de reguli utilizat pentru loturi mari
de supe sau sosuri.

Sous Vide [suu vid] este un
termen francez care inseamna
,sub vid”, iar aceastd metoda de
pregitire a alimentelor devine tot

mai populara in randul chefilor. Prin

aceastd metodd, ingredientele
proaspete, crude sau cele gitite
partial sunt sigilate sub vid intr-o
punga de plastic impermeabila. Apoi
punga este preparata la temperaturi
relativ scizute, intr-o baie de apa.

Acest tip de ambalare mai poate fi
denumit si ambalare cu continut
redus de oxigen (ROP). Deoarece
mancarea este ambalata intr-o
atmosfera cu nivel scizut de oxigen,
principalul motiv de ingrijorare este
dezvoltarea si formarea de toxine de
catre Clostridium botulinum si
dezvoltarea Listeria
monocytogenes. Ambele
microorganisme se pot dezvolta la
temperaturi de refrigerare, astfel
incat produsele nu pot fi depozitate
la temperaturi de 3,5°C-5°C
(38°F-41°F) mai mult de trei zile.

Pentru a folosi oricare dintre aceste
procese trebuie depus un plan de
analiza a riscurilor si punctele critice
de control (HACCP) la inspectorul

Programul de prevenire a toxiinfectiilor alimentare

Gatire/racire si sous vide

sanitar local inainte de demararea
procesului.

Puteti gasi mai multe informatii
despre ce trebuie sa cuprindi planul
HACCEP pe site-ul nostru web la
adresa:

www.healthoregon.org/
FoodSafety/Documents/

haccp.pdf.

Daca refrigerarea nu este

Spata de porc ambalata, pregatita
pentru gatit.

monitorizata electronic permanent in
ceea ce priveste timpul si
temperatura, trebuie solicitati o
derogare pentru gitire/ricire sau
sous vide.

Daca lasati alimentele (cu
exceptia pestelui) in punga
sigilata doar < 48 de ore, atunci
nu trebuie sa depuneti un plan
HACCP sau sa solicitati o
derogare.
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